HUBUNGAN ANTARA VARIABEL WARNA DAN VARIABEL

FISIKOKIMIA UTAMA BUAH PISANG AMBON

(Musa sapientum L.) SELAMA PENYIMPANAN by ARUM F., DHESY
HUBUNGAN ANTARA VARIABEL WARNA DAN VARIABEL 
FISIKOKIMIA UTAMA BUAH PISANG AMBON  
(Musa sapientum L.) SELAMA PENYIMPANAN 
 
RELATIONSHIP BETWEEN COLOUR AND MAJOR 
PHYSICOCHEMICAL VARIABLES  OF BANANA 




Diajukan untuk memenuhi sebagian syarat-syarat guna memperoleh gelar 
















PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 







HUBUNGAN ANTARA VARIABEL WARNA DAN VARIABEL 
FISIKOKIMIA UTAMA PADA BUAH PISANG AMBON           
(Musa sapientum L.) SELAMA PENYIMPANAN 
 
RELATIONSHIP BETWEEN COLOUR AND MAJOR 
PHYSICOCHEMICAL VARIABLES  OF BANANA 






Dhesy Arum F. 
NIM  : 05.70.0135 
Program Studi : Teknologi Pangan 
 
Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan 




                                                                       Semarang,  
 
    Fakultas Teknologi Pertanian 




  Pembimbing I,                                                Dekan, 
 
 
(Prof. Dr. Ir. Budi Widianarko, MSc)                        (Ita Sulistyawati, STP, MSc) 
 
              Pembimbing II, 
 
           





Warna dipertimbangkan sebagai salah satu parameter yang penting, menentukan 
kualitas suatu buah. Penampakan buah yang baik akan mempengaruhi penerimaan 
konsumen. Pisang ambon (Musa sapientum L.) merupakan salah satu buah klimakterik 
yang disukai masyarakat dan kaya akan kandungan gizi dan mineral. Temperatur dan 
CaCl2 sering digunakan untuk menghambat kematangan buah pisang ambon. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan fisikokimia yang terjadi pada buah 
pisang ambon selama penyimpanan, mengetahui hubungan warna dengan variabel 
fisikokimia yang utama pada buah tersebut, serta untuk mengetahui perlakuan yang 
tepat yang dapat digunakan untuk mempertahankan mutu pisang ambon. Pisang ambon 
diberi perlakuan pada beberapa tingkat yaitu perlakuan kontrol, perendaman air hangat 
selama 30 menit, perendaman air hangat dan 4% CaCl2 selama 30 menit, serta 
perendaman 4% CaCl2 selama 30 menit. Masing-masing perlakuan pisang ambon 
disimpan pada suhu ruang selama 6 hari. Analisa yang dilakukan meliputi fisik dan 
kimia. Pengujian fisik meliputi warna (L*, a*, b*, ΔE), tekstur, dan berat sedangkan 
pengujian kimia meliputi kadar air, total gula, pH, vitamin C, dan kalsium. Berdasarkan 
hasil penelitian, bahwa perendaman air hangat dan CaCl2 merupakan perlakuan yang  
baik karena dapat menghambat laju perubahan fisikokimia utama sehingga mencegah 
kerusakan. Parameter warna L*, a*, b*, dan ΔE berhubungan dengan semua variabel 
fisik kimia (berat, tekstur) dan kimia (kadar air, total gula, pH, kalsium kecuali variabel 
vitamin C). Firmness  daging memiliki sumbangan tertinggi terhadap parameter warna 
L*, a*, b*, ΔE berturut-turut  sebesar 73,453%, 90,022%, 72,853%, 88,387%. 
 


























Color is considered as one of many important parameters determining the quality of 
fruit. A good appearance of fruit will affect customer’s acceptance. Banana (Musa 
sapientum L.) is one of climacteric fruits which is preferred by consumers and it is rich 
of nutrition and minerals. Temperature and CaCl2 are frequently used to inhibit the 
ripeness of banana. The objectives of this research are to find out the physical-chemical 
changes of the banana occuring during storage, to find out the connection between 
color and major physical-chemical variables of the fruit, and to find out the appropriate 
treatment that may be used to mantain the quality of banana. The banana were treated 
at several levels i.e. control, 30 minutes warm water soaking, 30 minutes warm water 
and 4 % CaCl2, and 30 minutes 4% CaCl2 soaking treatments. The banana under each 
treatment is stored in room temperature for 6 days. The analyses include physical and 
chemical analysa. Physical examinations include color (L*, a*, b*, ΔE), texture, and 
mass; meanwhile, while chemical examinations include water content, total sugar, pH, 
vitamin C,  and calcium). Based on this research, warm water and CaCl2 soaking was 
found to be a good treatment because it is able to inhibit the rate of major physical-
chemical changes thus it may prevent damages. The color parameters, L*, a*, b*, and 
ΔE variables are correlated with all physical variables (mass, texture) and chemical 
variables (water content, total sugar, pH, calsium except the variable of vitamin C). 
Flesh firmness has the highest contribution to the color parameters, L*, a*, b*, and ΔE 
respectively for 73,453%, 90,022%, 72,853%, 88,387%. 
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